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IOGURTE DE LEITE DE BUFAtA COM SABORES DE FRUTAS 
DA AMAZONIA 
RESUMO : Este trabalho apresenta inicialmente uma revisão de Ilte 
ratura, envolvendo considerações gerais, características do leite de 
búfala e do Iogurte, bem como fabricação de produto. Em seguida, 
6 descrita a técnica de elaboraqáo de iogurte com sabores de frutas 
da ArnazBnla. Finalmente, c estudo revela que a anhlise econbrnica 
das despesas efetuadas para elaboração de 100 Iltros de Iogurte 
mostra urna lucratividade de 89,75% sobre o capital empregado. 
Considerações Gerais 
A importância de búfalo como animal leiteiro já 6 reconhecida 
em vários outros países, como India, Egito e Paquistão. Mo Brasil, 
nos últimos anos tem aumentado o interesse na criação desses ani- 
mais para exploração leiteira, pelo maior conhecimento, por parte 
dos produtores, das vantagens destes sobre os bovinos, em aspectos 
relacionados com producáo de carne, trabalho e particularmente leite. 
Do efetivo nacional, o maior rebanho está concentrado na Ama- 
zônia, principalmente no arquipélago de Marajo, nas extensas áreas 
de terras inundáveis e em menor numero no Pantanal, Cerrada e Li- 
toral, onde de modo geral, não se tem tido sucesso significativo com 
o desenvolvimento da pecuária bovina [Nascimento et al, 1 9793. 
Devido à distância entre as fazendas e os grandes centros con- 
sumidores. bem como o meio de transporte, geralmente feito por via 
fluvial (Maraj61 e por estradas de  difícil acesso, para a coleta do lei- 
te "in natura", alem da falta de sistema de resfriamento da leite à 
nível de fazenda. muitos fazendeiros deixam de vender seu produto 
nas usinas de beneficiamento. Daí grande parte dos produtores na 
'Amazônia aproveitar o leite na fabricação de queijos regionais* pro- 
dutos na maioria das vezes de baixo padrão de qualidade. 
O iogurte na India é um produto muito popular, conhecido pela 
palavra dahi, preparado com leite de búfala, pelas suas qualidades. 
De acordo com as  observações de Ganguli [1979], a elevada tensão 
da coalhada preparada com leite de bútala se deve ao seu elevado 
conteúdo em cálcio. Em conseqiiência disto, a consistência e corpo 
do iogurte são melhores. 
Segundo GanguEi [ 19791, o leite de búfala, por apresentar compo- 
sição química diferente em relação a outros mamíferos, principalmen- 
te, no conteudo de proteína, gordura e sólidos totais, mostrava vá- 
rios problemas tecnalógicos de fabricaqáo para obtenção de produtos 
Fácteos, devido sobretudo que a tecnologia existente para elaboração 
de leite de vzca não era apropriada para leite de búfala. Como re- 
sultado de vários anos de pesquisa e novos métodos, hoje, é possí- 
vel obter produtos tais como manteiga, queijos, leite condensado, 
leite desnatado em pó, alimentos para primeira infância e produtos 
fermentados, os quais são fabricados com bons resultados uti lizan- 
do-se leite de búfala. 
Características do leite de búfala 
O leite de búfala apresenta coloração branca opaca, provocada 
pela ausência de pigmentos carotenóides e sabor adocicado. Quando 
fresco apresenta pH próximo ao do leite de vaca. 
Em recente trabalho realizado por Huhn et al. ['1978], em amos- 
tras de leite de fêmeas bubalinas Mediterrâneo e zebuinas Sindi, fo- 
ram revelados maiores teores para as primeiras em sólidos totais, 
gordura, só! idos-não-gordurosos. caseína e resíduo mineral fixo. Além 
do mais, outros pesquisadores (Ganguli 1979 e Furtado 19791, estu- 
dando outros rebanhos bubalinos, observaram também acentuadas di- 
ferenças em relaqão ao leite de vaca. Afirmam ainda os autores, que 
alguns fatores influenciam a composição química, tais como c1 ima, 
ai imentação, raça e maneja. 
Características do produto 
O iogurte pode ser definido como o produto resultante da fer- 
mentação que ocorre no leite à temperatura de 42 a 4S5C, causada 
por duas espécies de bactérias termofílicas, que se multiplicam em 
simbiose, o Lactohacillus bulgaricus e a Streptocaccus thermophilus 
(Silva 1978). 
Estas duas culturas se desenvolvem urna em função da outra. NO 
início da semeadura da cultura ate o leite inoculado atingir pH 5,5, a 
S. thermophilus multiplica-se muito rapidamente, estimulado pelo L. 
bulgaricus, pois este, embora tenha reprodução lenta, desenvolve ati- 
vidades proteolíticas, liberando aminoicidos, dentre eles, glicina. va- 
lina e histidifia, que estimulam o S. thermophilus, o qual sozinho se 
desenvolveria lentamente, em virtude de sua pequena capacidade de 
decompor a proteína [Surazynski & Dlnesen 1974), Inicialmente, a 
acidez produzida e devida ao S. thermophilus, porém, à medida que 
este cresce numericamente, consome oxigênio do meio [leite], redu- 
zindo o potencial de óxido-redução, propiciando condições de anae- 
robiose, favorecendo a multiplicação do L. bulgaricus, que a princípio 
se desenvolve vagarosamente, mas, em presença de acidez elevada, 
aumenta rapidamente sua população (Ferreira 1972). 
O S. thermophilus, alem de crescer vigorosamente no iogurte e 
acelerar a produção de itcido. é responsável pela consistência da 
coalhada, enquanto que o L. balgaricus se caracteriza pela produção 
da acidez e textura do produto final. 
O sabor e aroma do iogurte são resultantes de várias substân- 
cias químicas de baixo peso motecailar. tais como acetaldeídos, ceto- 
nas, ficidos capróico, caprilico e cáprico, e aceti lmetilcarbinot , e!abo- 
radas pelas enzirnas de natureza microbianas que atuam sobre as 
proteinas, gorduras e' citratos. Entretanto, a intensidade do aroma e 
sabor é governada pelo equilíbrio entre as duas culturas- 
A composicão qulmica do leite afeta grandemente as caracterís- 
ticas do produto. Maior percentagem de gordura proporciona iogur- 
te mais cremoso e de sabor mais suave, enquanto que os s6lidas de- 
sengordurados, principalmente a caseína, ctrja aç40 é reter a metade 
de seu peso em água, propiciam melhor textura [ferreira 19721. 
O leite de bfifaila, por apresentar maiores teores nos principais 
componentes, tais como gordura, proteína e sólidos totais (Huhn et 
al. 19781, rião necessita de adição de substância de ação espessan- 
te, com a finalidade de promover maior viscosidade. textura, aparên- 
cia e tornar mais cremoso o produto acabado, rotina comumente 
usada na elaboração de iogurte com leite de vaca. 
Fabricação de iogurte 
O leite utilizado na elaboração de iogurte deve apresentar boa 
qualidade e ser obtido sob condicões de higiene, em virtude da carga 
bacteriana inicial ser grandemente responsável pelo padrão de qua- 
lidade e pela estabilidade a nivel de prateleira. 
Para fabricação deste produto na usina da prbpria fazenda, o ris- 
co de contaminação é menor, devido o leite permanecer i tempera- 
tura ambiente por um periodo bastante curto. 
Geralmente o iogurte é fabricado com leite integral, concentra- 
do ou adicionado de sólidos desengordurados, tais como leite em pó 
desnatado e çaseinato de cálcio, com objetivo de melhorar a consis- 
tência, aparência, sabor e cor do produto final [Silva 1978). 
O processo de coagulação ocorre em tanques maturadores, ta- 
c h o ~  ou panelas e quando atinge acidez desejada, quebra-se a coa- 
I hada, homogeniza-se, resfria-se, adiciona-se sabor e envasa-se o 
iogurte em copos plásticos apropriados. 
Existe uma grande variedade de tipos de processos de elabora- 
ção de iogurte, porém, neste trabalho, é fornecida uma síntese das 
principais etapas do processamento, considerado o mais econômico. 
T€CNICA DE ELABORAÇÃO DE IOGURTE COM SABORES 
DE FRUTAS DA AMAZÔNIA 
Objetivo 
Com objetivo de fornecer alternativas para o aproveitamento do 
leite de búfala do rebanho regional, este trabalho foi conduzido, no 
Laboratório de Tecnologia de Leite do Centro de Pesquisa Agropecuá- 
ria do Trópico Úmido - CPATU, visando a mostrar o processamen- 
to  do iogurte de leite de búfala, com sabores de Frutas regionais. 
Ceadura do leite 
O leite Icgo após a ordenha necessita ser filtrado antes de ser 
despejado no latão, a fim de eliminar os detritos que por ventura es- 
tejam presentes no leite e são responsáveis pela contaminação da 
matéria-prima, provocando fermentações indesejáveis, podendo acar- 
retar sérios problemas no produto final, 
A coadura do leite pode ser feita ateaves de pano de algodão 
limpo, após imersáo em solução de cloro. na concentraçáo de urna 
parte de cloro para 5.000 partes de água. Os panos poderão ser 
lavados ao final do servico com $gua e sabão, secados e, no dia pos- 
terior, irnergidos na citada solução e usados. Isto no caso de não 
se dispor d e  filtro apropriado, o qual consiste de um funil, cuja aber- 
tura é adaptada a peneiras muito finas e removíveis para limpeza. 
Esterilização da matéria-prima 
O tratamento térmico do leite exige aparelhagem especial e de 
custo elevado, além de espaço suficiente, o que está fora das pcissi- 
bilidades do pequeno e médio produtor. Na falta destes, improviçam- 
se tanques bem estanhados ou tachos de aluminio. O importante é 
aquecer o leite ii temperatura de I 90°C s mant8-lo a esta tempera- 
tura durante 30 minutos, auxiliado por um termômetro graduada de 
O a 150°C. 
O tratamento thrrnico tem várias finalidades, tais como destrui- 
ção de todos os microorganismos patogênicos, redução do teor de 
oxigênio do leite, precipitação da albumina e da globulina, as quais 
na coagulaç50 permitem maior hidrataçáo do coágulo e maior con- 
sistência na coalhada (Silva 1978). 
Preparo da cultura de Iogurte 
A cultura de iogurte pode ser adquirida sob a forma liquida ou 
liofiiizada. E necessiirio que se obtenham, a partir da cultura comer- 
cial, culturas-mãe, intermediária e industrial, que são conseguidas a 
nível de usina de laticinios, usando tanques maturadores, ferrnentei- 
ras, estufas e vidrarias especiais. 
A nível de fazenda, se cuidados higiênicos forem tomados, po- 
derá se multiplicar a cultura comercial por longa período, sem so- 
frer altenaçãe nas suas características. Para isto, é necessário que 
todos os recipientes que entram em contato com o leite e a cultura, 
sejam esterilizados em água h temperatura de 100°C, por 30 minutos, 
ou colocados em imersão em solução de hipoclorito de sddio, por 
cinco minutos, na proporção de uma colher de sopa do sal para cada 
10 litros de água, correspondendo a aproximadamente 250 ppm de 
cloro ativo, 
Para se obter a cultura estoque, ou cultura-mãe, tomam-se duas 
mamadeiras limpas e esterilizadas, com 200 ml de leite fresco, obtido 
sob condições de higiene e aquecido em banho-maria 2 temperatura 
de -C 90QC, durante 30 minutos, e resfriada a 45°C. Em seguida, trans- 
fere-se todo o contendo do frasco de cultura liof ilizada [1,5g), para cada 
mamadeira e incuba-se em estufa à temperatura regulada a 45°C. Na 
falta de estufa, improvisa-se uma de caixa de  isspor e após três a 
cinco horas dar-se-á a coagttlaqão . Após a çoagulaç50, transfere-se 
o material para geladeira. Para obtenção da cultura intermedi6ria, 
multiplica-se a cultura-mãe que se encontra na geladeira. Do mes- 
mo modo, para consecução da cultura industrial, multiplica-se a cul- 
tura intermediária. Tanto para a praduqão da cultura intermediária 
como da industrial, a proporcão em volume é de duas partes da cul- 
tura para cada 100 partes de leite, com auxilio da mamadeira. 
A mamadeira usada 4 do tipo comum, da qual extrai-se o bico 
de borracha e coloca-se um disco, também de borracha, par baixo da 
tampa para vedar completamente e facilitar a retirada do Fnóculo com 
agulha veterinária longa e grossa, em seringa de 20 ml, ambaç este- 
ri l izadas , 
Existem várias maneiras de se conhecer uma fermentação de má 
qualidade. Por exemplo. demora na coagulacão [mais de cinco ho- 
ras), ocorrência de excesso de saro e de bolhas de gás na superfí. 
cie. Caso algum destes defeitos sejam observados, aconselha-se O 
preparo de novo fermento ou adquirir nova cultura no comércio, e 
proceder a mesma rotfna descrita. 
Resfriamento e InoculaçZo da cultura 
Logo ap6s o tratamento térmico do leite, é feito a resfriarnento, 
mergulhando-se o recipiente contendo o leite em tanque de água fria, 
de preferência corrente. Quando o leite atingir a temperatura de 45"C, 
retira-se o recipiente do tanque e faz-se a inoculaçáo da cultura de 
iogurte, na proporção de dois a três por cento sobre o volume de leite 
a ser processado, isto é, para cada litro de leite deverá ser adiciona- 
do 20 a 30 ml de cultura. 
Çoagulaçáo e quebra da coalhada e resfriarnento 
Após a coagulação do leite é realizada a quebra da coalhada, len- 
tamente, com auxilio de uma pá de alumínio ou colher de madeira. A 
coalhada quebrada é então passada atraves de um bomogenizador ou 
liquidificador, para completa mistura. Transfere-se o conteijdo para 
uma geladeira, durante doze a 18 horas no mínimo, a fim de inibir 
o desenvolvimento de rnicroorganismos produtores de ácido, e pro- 
mover uma melhor consistência e viscosidade no produto final. 
Adição de sabores .e envasarnento 
A adição dos sabores pode ser feita através de essências artifi- 
ciais de frutas. Entretanto, neste trabalha, foram empregadas polpas 
de frutas, evitando-se com isto o uso de substâncias químicas res- 
ponsáveis pelos sabores artificiais. Por outro lado, usaram-se polpas 
de frutas da Amazõnia, em virtude delas apresentarem sabores e aro- 
mas característicos e muita apreciados não só pelos nativos da re- 
gião como pelos turistas. 
Foram usadas, na proporção de 60 gramas de polpa para cada 
litro de coalhada, 200 gramas de acúcar e 100 rnl de água, as seguin- 
tes frutas : 
Taperebá (Spondia lutea] 
Cupuaçu (Theabnirna grandifforum) 
'Bacuri [Platonia insignis) 
Goiaba [Psidium guayava) 
Muruci [Birsonima crassifolia) 
E aconselhável fazer uma mistura de açúcar. polpa e água e levar 
ao fogo com a finalidade de esterilizar os ingredientes, evitando com 
Isto contaminaçao por mofos e leveduras. 
A calda deve ser retirada do fogo quando apresentar uma vis- 
cosidade n3o próxima do ponto de getificaçáo, pois, caso contrfirio, 
será difici l sua homogenização na coa1 hada . Após resf riamento da 
calda, a mesma é adicionada a coalhada e hornogenizada a mistura. 
Em geral, o envase do iogurte é feito, logo após a adição do sa- 
bor. em copos plásticos de 80 a 100 ml e transferidos para caixa de 
papelão ondulado, devidamente rotulados e, em seguida, acondicio- 
nados sob refrigeração, até o momento da distribuição em carros iso- 
t6rrnicos ou em caixas de isopor, 
O cSilculo do custo  de produção para 100 litrcis de iogurte, elabo- 
rado com leite de btjifela, compreende os ingredientes adicionados. 
mão-de-obra, equipamentos, embalagem e outros. Abaixo é mostra- 
do um resumo das despesas efetuadas [setembro, 1981). 
- MCio.de-obra - um dia de serviço Cr$ 237,50 
- I00 litros de leite Cr$ 42,OO Cr$ 4.200,OO 
- 6 quilos de polpa de bacuri Cr$ 300,OO Cr$ 1.800,00 
- 20 quilos açúcar Cr$ 45,OO Cr$ 900,OO 
- I .O00 copos plásticos Cr$ 2,88 Cr$ 2.880,OQ 
Sub-total Cr$ 10.017,50 
Equipamento [depreciação 1 O%] Cr$ 1.001,75 
Su b-total Cr$ 11.019,25 
Outros 10% Cr$ 1.101,90 
Total.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . Cr$ 12.121,10 
De acordo com os cálculos obtidos, os valores mostram que 
para preparar 100 litros de iogurte foram gastos Cr$ 12.121,10. Para 
efeito de calculo foi usado o preço da polpa de bacuri por ser esta a 
de maior custo no mercado regional. 
Se porventura for vendido cada copinho de iogurte de 100 rnl a 
Cr$ 23,00, seria apurado a importância de Cr$ 23.000,00, o que pro- 
porcionaria um lucro de Cr$ 10.878,90, ou seja, cerca de 89,75% de 
lucratividade sobre o capital empregado. 
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ABSTRACT: Thiç study shows initially a literature review dealing 
with general eonsiderations and characteristlc af the milk and yoghurt 
af water buffalo, as well as the manufacture of the product. It 1s 
descrfbed the technique of its elaboration with Arnaron f ruits f lavars. 
Finally. thls shrdy shows that the emnornical analysis of the expenses 
made for the eIaboration of 100 liters of yoghurt shows a profit of 
89.75% over tha capital used. 
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